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Jezikovnostilistični pregled prvih kuharskih knjig v slovenščini. 
IZVLEČEK 
Diplomsko delo je jezikovnostilistična analiza prvih kuharskih knjig v slovenščini. V prvem 
delu je predstavljen sociolingvistični okvir nastanka Vodnikovih Kuharkih bukev in Slovenske 
kuharice Magdalene Pleiweis. Pomembni vplivi na nastanek prvih kuharskih knjig v 
slovenščini so obdobje razsvetljenstva, družbene razmere v tistem času in osebni motivaciji 
avtorjev, o katerih več izvemo v njunih uvodih. Drugi del temelji na jezikovnostilistični 
analizi izbranih receptov in njihova primerjava s sodobnimi. Zadnji del je namenjen kuharski 
terminologiji v izbranih kuharicah, njenem pomenu, aktualnosti in izvoru. 
KLJUČNE BESEDE: kuharske knjige, jezikovnostlistični pregled, Valentin Vodnik,  
Magdalena Pleiweis. 
 
Linguo-stylistic overview of first cookbooks in slovenian language. 
The diploma thesis is linguo-stylistic overview of first cookbooks in slovenian language. First 
part presents sociolinguistic background for the development of Vodnik's Kuharske Bukve 
and Slovenska kuharica from Magdalena Pleiweis. Authors were influenced by the age of 
Enlightenment in Slovenia, social circumstances and their personal motivations about which 
we can read in the introductions of their cookbooks. Second part is based on linguo-stylistic 
analysis of selected recipes which are analysed regarding their structure and terminology. 
Terminology is examined regarding it's origin, the meaning it has today and whether it is still 
used or not. Thesis also contains comparison of presented cookbooks with modern ones. 
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Tradicija kuharskih knjig v evropski literaturi sega daleč v čas poznorimskega Apicijevega 
priročnika. Njihov povečan razvoj pa se je začel po 13. stoletju. Na slovenski prostor so 
najbolj vplivale knjige iz Nemčije, Avstrije in Italije. Ker so bile zelo drage, so bile dostopne 
le najpremožnejšemu delu prebivalstva na gradovih. Prve kuharske knjige so bile namenjene 
le izkušenim kuharicam, saj recepti niso vsebovali količin sestavin, temveč le opise 
postopkov.  
Prva kuharska knjiga v slovenščini so Kuharske bukve Valentina Vodnika iz leta 1799. 
Recepte je črpal iz več kuharskih knjig v nemščini z namenom, da bi razširil kuharsko 
terminologijo v slovenščini. Naslednja pri nas izdana kuharica je  prav tako izvorno nemška, 
in sicer Nove kuharske bukve z 200 jedilnimi listki Andreja Zamejica. Prva izvorno slovenska 
nastopi šele 1868 s Slovensko kuharico Magdalene Pleiweis. Šele takrat so bili prvič zapisani 
recepti slovenskih jedi. V diplomskem delu bom obravnavala deli Valentina Vodnika in 
Magdalene Pleiweis, saj bom tako najlažje primerjala jezikovne značilnosti prevedene in 
izvorno slovenske kuharske knjige. 
Kuharske knjige lahko po Slovenski slovnici (Toporišič 2004: 29) uvrstimo med funkcijske 
zvrsti, saj služijo različnim uporabnostnim namenom in ubesedujejo predmetnost različnih 
področij človekovega udejstvovanja. Toporišič je funkcijske zvrsti razdelil na 
praktičnosporazumevalni, publicistični, strokovni in umetnostni jezik. Kuharske knjige je 
uvrstil med praktičnosporazumevalni jezik, torej jezik, ki se uporablja v navadnih pogovorih, 
poročilih, naznanilih, obvestilih ter v preprostih opisih in pripovedovanjih. Zanj so značilne 
splošno poznane besede ter kratki nezapleteni stavki. Ker pa recepti vsebujejo tudi veliko 
strokovnega izrazja, spadajo tudi med praktičnostrokovna besedila 
Najvišja raven strokovnega jezika je znanstveni jezik, katerega značilnost je strokovno 
izrazje, ki je znanstveno obširnejše, hkrati pa abstraktno in enopomensko. Znanstveni jezik z 
obravnavanimi kuharskimi knjigami najbolj povezuje lastnost, da je pri odkrivanju novega 
treba veliko stvari poimenovati na novo ali pa izraze preko tujk, kalkov in citatnih besed 
prenesti iz tujih jezikov. Kuharski recepti bi lahko spadali tudi na raven poljudnoznanstvenega 
jezika, saj pisci v postopkih poskušajo zapletene stvari povedati čim bolj preprosto in jasno, 
namesto tujih besed uporabljajo domače ter z opisi in zgledi skušajo narediti besedilo čim 
širše razumljivo (Toporišič 2004: 29). 
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V pravilih Slovenskega pravopisa 2001 lahko preberemo, da glede besed in besednih zvez 
noben jezik ni samozadosten, zato tudi slovenščina prevzema iz drugih jezikov, kakor tudi 
knjižni jezik prevzema od narečij. Take besede in besedne zveze imenujemo prevzete. 
Podomačujemo jih v izgovoru, oblikoslovju in skladenjski rabi, v pisavi pa ločimo popolno in 
delno poslovenitev. Glede na to v kolikšni meri so poslovenjene imenujemo izposojenke 
(kultúra, míting), taka lastna imena pa podomačena (Zévs, Gútsman). Deloma poslovenjene 
občne besede (npr. le govorno in/ali oblikoslovno) imenujemo tujke (show [šô1 šôva]), 
deloma poslovenjena lastna imena (Shakespeare Shakespear/j/a) pa so nam polcitatna. Tujke, 
tuje besedne zveze ter polcitatna lastna imena imajo v imenovalniku ednine in enakem 
tožilniku (nepregibne besede in zveze pa sploh) lahko pisno citatno obliko, torej se pišejo 
kakor v izvornem jeziku. 
V pravilih iz leta 2001 merilo za ločevanje med podomačenim in nepodomačenim zapisom ni 
več razkrito, saj uporabnik v poglavju Prevzete besede in besedne zveze izve, da pisno 
domačimo »[v]ečino prevzetih občnih besed«. Tiste, ki naj bi ohranile izvirno pisavo, so 
razvrščene v štiri kategorije, a tudi zanje v pravopisu piše, da »s časom navadno prevzamejo 
slovensko pisavo po slovenskem izgovoru« (§ 168: kurikulum, džul, folksvagen itd.). Z 
uporabo besed s časom in navadno pravopis zakrito sporoča, da je slovenjenje prevzetih besed 
nepredvidljiv jezikovni proces, pri čemer ne moremo napovedati, katere podomačene oblike 
se bodo uveljavile prej ali katere od tujih oblik se ne bodo nikoli podomačile (Bizjak Končar 
2010:  92). Kar je še kako aktualno tudi za Vodnikovo prevajanje in izposojanje besed, pri 
katerem je čas najbolj pokazal tudi, katera ustreznica se je v slovenščini ohranila. Zdi se, da 
gre pri prevzemanju za proces spreminjanja jezika, ki ne poteka samo v odvisnosti od 
notranjih jezikovnih zakonitostih, ampak so zanje pomembni tudi vplivi družbenih in 
psiholoških dejavnikov (Bizjak Končar 2010: 92). 
Nasprotje prevzetih besed in besednih zvez so domače (avtohtone) besede in besedne zveze, 
ki so naša dediščina iz praslovanščine ali nastale že v slovenskem jeziku samem. Poleg 
prevzetih in domačih so še poldomače (polprevzete) besede; te so v slovenščini nastale iz 
prevzetih besed ali njihovih delov in domačih obrazil (redkeje tudi nasprotno), na primer 
nietzschejanec/ničejanec. V slovenska besedila prihajajo tudi citatne besede in besedne zveze, 
npr. horošo, Herr, ab urbe condita, first lady, ki niso sestavine slovenskega jezika, zato se 




Med pomembnejša dela slovenske terminografije sodi Cigaletova Znanstvena terminologija s 
posebnim ozirom na srednja učilišča (1880) z izrazjem iz 24 strok, v uvodu katere vzpostavi 
svoje stališče do terminologije in njenega prevzemanja. Za terminologijo je iskal slovanske 
možnosti poimenovanja pojavov, za besedoslovje pa je pomemben njegov slovar, kjer je z 
natančnostjo presejal besedje in postopke, kako je navajal ekvivalente. Če je bil slovenski 
znan in ustaljen, ga je navajal samega, pri novejših pojmih pa je navajal več sinonimov in 
ilustracij po slovanskih jezikih, s katerimi je skušal utemeljiti slovenski poimenovalni sistem. 
(Ravnikar v Rajh 2016:19). To opazimo tudi pri Pleiweisovi in Vodniku, saj sta ob novih 
besedah pogosto pisala tudi njihove takrat še bolj poznane nemške ustreznice. 
V prvem delu naloge se bom osredotočila na okoliščine nastanka prvih kuharskih knjig v 
slovenščini. Najprej bom predstavila zgodovinske okoliščine v razsvetljenstvu in takratne 
razmere v Sloveniji. Nadaljevala bom z življenjem Valentina Vodnika in analizirala uvod v 
njegovo kuharsko knjigo, kjer izvemo veliko o namenu in načinu njegovega prevajanja. 
Zatem se bom posvetila Magdaleni Pleiweis,  njenemu življenju in uvodu v kuharsko knjigo. 
V drugem delu bom na podlagi teoretičnih spoznanj analizirala značilnosti in posebnosti 
obravnavanih del s pomočjo analize receptov. Izbrala si bom 10 podobnih receptov iz vsake 
kuharske knjige in jih analizirala. Najprej se bom posvetila stilu in zgradbi receptov in ju 
primerjala s sodobnimi kuharskimi knjigami. V nadaljevanju bom raziskala kuharske termine, 
iz katerega jezika izvirajo, kakšne dvojnice poznamo, njihov pomen in v korpusu preverila, če 







2. SOCIOLINGVISTIČNI OKVIR 
Razsvetljenstvo, 18. stoletje: 
»V 18. stoletju je bilo v Evropi vse več in več razsvetljenih ljudi prepričanih, da bomo živeli 
bolje in srečneje, če bomo razvijali različne znanosti in tehniko s ciljem, razumeti naravo in si 
jo podrediti, razumeti človeka in razumeti zgodovinske spremembe, če bomo spoznanja 
prenašali v šolo, jo naredili dostopno večini, in to v ljudskem jeziku, ki ga obvladamo od 
otroštva, in ne v latinščini.« (Bjelčevič 2019: MMC) 
 Eden izmed razsvetljenih ljudi je bil tudi Valentin Vodnik, ki je za potrebe razvoja 
slovenskega jezika iz nemščine prevedel Kuharske bukve. V tistem času se ljudje niso 
identificirali z državo, temveč z nacijo. Sledilo je rojstvo narodov, pri katerem jezik nosi 
pomembno funkcijo. To je bil čas največjega razkoraka med jezikovno normo in pisno 
tradicijo, saj je bila norma postavljena še od protestantizma. (Legan Ravnikar 2019: ARS). 
Nujno je bilo prenoviti knjižni jezik v takratni kranjski knjižni jezik in njeno normiranje v 
slovnici in slovarju. Vodnik je besedje za slovar iskal po vseh slovenskih pokrajinah in se 
trudil nadomestiti nemške besede in popačenke s slovenskimi imeni. Želel si je ustvariti bolj 
bogat in razvit jezik, kar mu je včasih uspelo, včasih pa je prišlo do neologizmov. Bil je prvi 
slovenski tvorec strokovnega izrazja in del tega so tudi Kuharske bukve. 
Kuharske knjige so do 18. stoletja spadale v področje znanosti in umetnosti in šele kasneje 
postale samostojno področje. Očitno je Valentin Vodnik deloval ravno v času, ko je prihajalo 
do sprememb, saj je že v uvodu izpostavil, da je kuhanje za ženske in naj bodo moški raje v 
lekarnah. Največji vpliv je prihajal iz Francije, od koder se je posplošila raba velikih količin 
masla in opustitev močnejših začimb, ki so bile značilne za takratno kuhinjo. Kljub temu, da 
se je le-ta popularizirala po celi Evropi, so nekateri bolj konservativni deli ostali pri svoji 
tradicionalni kuhinji. Med temi je tudi nemško govoreče področje, od koder je Valentin 
Vodnik prevzel recepte za svojo kuharsko knjigo (Bogataj 2011: 8). V tistem času sta na trg 
prišli kava, kot pijača delavcev, in čokolada. Kljub tema bolj luksuznima dobrinama pa je bilo 
18. stoletje zaznamovano z lakoto. Prebivalstvo se je večalo, hkrati pa pridelava hrane še ni 
bila zadostna. V središču takratne prehrane prebivalstva so bili ječmen, ajda, proso, katerim 
sta se kasneje pridružila še koruza in krompir. Zaradi revščine si ljudje niso mogli privoščiti 
mesa in pšenice. Prehranske navade so bile geografsko zaznamovane s sosednjimi 
pokrajinami, predvsem Podonavja, kamor so se naselili Karel VI, Marija Terezija in Jožef II, 
katerih prehrana je temeljila na močnatih jedeh. Ljudje so jedi prilagodili lokalnim razmeram 
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in sestavinam. Zaradi vse večje razširjenosti kolin je uporabo oljčnega in olivnega olja 
nadomestila mast.  
3. VALENTIN VODNIK  
3.1 ŽIVLJENJE IN DELO 
Svoje življenje do leta 1796 je Valentin Vodnik popisal sam. Zaradi pomanjkanja drugih 
pričevanj je to glavni vir informacij za poznavanje njegovega rodu, ki ga kasneje dopolni še 
pripoved Vodnikove sestre Janezu Trdini (Koruza 1970: 107). 
Valentin Vodnik se je rodil 3. februarja 1758 v Zgornji Šiški pri Žibertu staršema Jozefu in 
Jeri. Pri devetih letih gre voljan v šolo, ker so mu obljubili, da lahko neha kadar hoče, če mu 
uk ne bo šel od rok (Vodnik v Koruza 1970: 100). Najprej se je učil branja in pisanja, nato ga 
je stric Marcel pripravljal na gimnazijo. 1769–1975 je pri jezuitih v Ljubljani obiskoval šest 
latinskih šol. Leta 1775 je vstopil v frančiškanski red. Sam je zapisal, da so ga tja gnale muhe, 
vendar iz Trdinovih pričevanj njegove sestre izvemo, da ga je v to prisilil oče, da bi lahko 
izkoristil njegov finančni položaj. Kasneje ga je zaradi uporništva razdedinil, Valentin pa je 
odšel v frančiškanski samostan (Koruza 1970: 1089). Pri frančiškanih v Nazarjah je opravil 
obvezni noviciat, študiral je filozofijo v novomeškem in kasneje teologijjo v ljubljanskem 
samostanu. Zatem je opravljal duhovniško službo v različnih krajih po Sloveniji. Službo je 
opravljal do leta 1798, ko je zaprosil za profesuro na gimnaziji. Tam je peti razred poučeval 
vse predmete razen verouka. Kasneje je po izidu odločbe za redovnike, ki opravljajo posvetne 
službe, zaprosil za suspenz iz samostanskega reda, nekaj časa pa je bil kurat pri meščanski 
straži. Kasneje je po smrti gimnazijskega perfekta Florijana Thannhäuserja začasno prevzel 
njegovo delo (Kos in Toporišič 2013: SBL). Ko je bil vpeljan nov učni red, je v šestrazredni 
gimnaziji postal profesor za zgodovino in zemljepis, začasno katehet in kasneje tudi profesor 
francoščine. Po šolskih reformah francoske uprave je postal leta 1810 ravnatelj trirazredne 
gimnazije, nadzornik začetnih šol in ravnatelj umetnostne in obrtne šole. Učil je zgodovino in 
zemljepis ter neobvezno italijanščino. Naslednje leto je z novo reformo poleg ravnateljevanja 
na obrtni in mestni šoli postal še učitelj drugega humanitetnega razreda na štirirazrednem 
liceju. Ko so se vrnili Avstrijci in se je vzpostavil stari šolski red, je učil zgodovino in 
zemljepis, nato pa humanitetne predmete. Kasneje je zaprosil za stolico obče zgodovine na 
liceju. Njegova prošnja je povzročila, da so avstrijske oblasti začele poizvedovati o njegovem 
delu v povezavi s francoskimi oblastmi (Koruza 1970: 110). V tem času je namreč napisal 
10 
 
sporno pesem Ilirija oživljena, ki je povzročila, da se je leto kasneje upokojil (Kos in 
Toporišič 2013: SBL). 
V času Ilirskih provinc se je Valentin Vodnik najbolj aktivno vključil v javno življenje. 
Francozi so omogočali, da so narodi uveljavljali naravne pravice na področju šolstva in javne 
rabe jezika. Zaslužen je bil, da se je v začetnih in srednjih šolah uvedla slovenščina namesto 
dotedanje nemščine, hkrati pa se kljub zahtevam ni poenotila z močnejšo dalmatinsko 
hrvaščino1. Ker v tistem času ni bilo učbenikov za izvedbo reforme v prid slovenščini, je sam 
napisal štiri. Tako so se vsaj ti predmeti lahko poučevali v slovenščini. Javno se je navduševal 
nad francosko oblastjo in se vključil v prostozidarsko ložo »prijateljev kralja rimskega in 
Napoleona«, kar je bil še dodaten povod v njegovo upokojitev (Koruza 1970: 111). Nekaj 
časa je še poučeval in prosil za upokojitev s primerno pokojnino, vendar mu tega niso 
odobrili. Kasneje so mu nekoliko zvišali le plačilo za učenje italijanščine. Njegova zadnja leta 
so bila po vsem tem zapolnjena z mučnimi prizadevanji za službo, pokojnino in preživetje. 
Umrl je 8. januarja 1819  na njegovem zadnjem domu na Miklošičevi cesti 4 v Ljubljani (Kos 
1990: 26).  
Za najpomembnejši vpliv na Vodnikovo delovanje velja stik z Markom Pohlinom, ki ga je v 
gimnaziji učil pismene uporabe slovenščine oziroma kranjščine, o kateri je pisal v Kraynski 
grammatiki. Spodbujal ga je k literarni dejavnosti in ga tudi spoznal z Janezom Damascenom 
Devom, pri katerem je kasneje objavil pet pesmi v Pisanicah. Leta 1794 ga je Žiga Zois 
pridobil za pisanje in izdajanje slovenske pratike in ga spodbujal k pesnjenju. Pisal je 
zemljepisne članke, gospodarske nasvete za kmetovalce in sodeloval pri Zoisovem prerodnem 
krožku (Koruza 1970: 112). Ko se je preselil v Ljubljano, se je posvetil prvemu slovenskemu 
časopisu, Lublanskim novicam, kjer je objavljal svetovne in lokalne novice za splošno 
informiranje in praktično rabo. Zanimal se je za ljudske izraze in prevzel delo na nemško-
slovensko-latinskem slovarju. Leta 1806 je izšla njegova pesniška zbirka Pesme za pokušino. 
3.2 KUHARSKE BUKVE 
Kuharske bukve so nastale, ko je bil še sredi uredniškega in časnikarskega dela za Lublanske 
novice. Njegov namen je bil ustvariti kuharsko terminologijo v slovenščini, saj so bile 
predhodne kuharske knjige dostopne le nemško govorečim kuharicam. S tem je bogatil domač 
jezik in ga naredil uporabnega na več področjih, ker je kuha del vsakdanjega govora in knjige 
spadajo med časnikarska dela s splošno informativno in praktično rabo. Kuharske bukve so 
                                                 
1
 Gre za idejo ilirizma. 
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sicer prevod receptov iz nemščine, vendar je njihova velika vrednost v izvirnem uvodu, ki je 
hkrati jezikovnopolitični program.  
Takoj na začetku je zapisal, da je kuhanje za ženske (ne le navada, spodobi se), saj so bolj 
skrbne za čistočo, hitreje se obrnejo v kuhinji, imajo ostrejši okus in bistrejši vonj. Moškim 
naj ostane delo v lekarnah. V preteklosti so že želeli nadvladati žensko kuho, vendar so z 
»umnimi mešanji« ustvarili jedi nevarne za zdravje in jezik. Kuharski jezik je bil mešanica 
slovenščine in nemščine in je bil v Vodnikovem času nerazumljiv. 
Besedo 'kuhati' je razložil kot »narediti jedi pripravne za človeški užitek, zdravje ohraniti, jedi 
so zdravila za zdrave«. Vse iz česar se kuha, mora biti zdravo (tudi viža), zato naj se pametne 
kuharice varujejo pred obilno mastjo, tolščobo, zabelo, špehom, žarke in žarkove stvari 
preberejo in zavržejo ter pazijo, v kakšnih posodah kuhajo. V nadaljevanju je izpostavil 
problem, da se Krajnice kuhanja težko učijo, saj ne razumejo francoskih, angleških, 
italijanskih in nemških besed. Predvsem je bil to problem v vaškem okolju, saj tam niso imele 
nikogar, ki bi jim te besede razložil, zato si je prizadeval narediti začetek kranjske kuhinje. 
Zanimivo je, da je tukaj izpostavil kranjsko kuhinjo, saj so njegovi recepti vendarle prevodi 
nemških, in ne izvirno slovenski. Kuha tistega časa je bila revnejša in močnik je bil tako 
imenovani steber kranjske dežele (Bogataj 2011: 19). Vodnik je napisal še, da imajo kuharice 
čast, da lahko kuhajo zdrave, snažne in lepo dišeče jedi in naj naredijo čast svoji kuhinji s 
kuharico v slovenskem jeziku. Kuharico bodo razumele, jezik pa govorile in ohranile. Če 
kakšne besede ni dobro prevedel, jih je obljubil popraviti v naslednjem tisku kuharice. Bil je 
proti kraji besed iz tujih jezikov, saj si je prizadeval, da je slovenski jezik dovolj premožen.  
Nemškim ustreznicam je iskal besede, ki so razumljive čim večjemu številu Slovencev. 
Besede je iskal po slovenskih pokrajinah
2
. Skoraj vse besede so v kranjskem jeziku, le da se 
nekatere ne govorijo povsod po Sloveniji.  
Vse to je naredil zaradi skrbi, da se Gorenjci, Dolenjci in Notranjci zaradi vplivov jezikov 
sosednjih držav med seboj ne bi več razumeli. Posledično ne bi nihče več pisal knjig za 
Kranjce. Rešitev je videl v tem, da se iz vsakega narečja vzame, kar ima le-to čistega. V 
zadnjem delu uvoda je izpostavil še različne popačenke kuhinjskega jezika iz nemščine. 
Vsaka pokrajina si je te besede prevedla po svoje in tako je prihajalo do nerazumevanja. 
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Na koncu je še poudaril, da še nimamo popolnoma čistega kuhinjskega jezika v slovenščini in 
bi mu pri doseganju tega najlažje pomagale gospodinje s podeželja, kjer je jezik najčistejši. 
Ponovno je prosil za prizanesljivost, popravke napak in naj se slovenska kuhinja postavi ob 
bok ostalim. 
4. MAGDALENA PLEIWEIS 
4.1 ŽIVLJENJE IN DELO 
Magdalena Pleiweis se je rodila 21. junija 1815 na kmetiji v Podgorjah pri Rožu na 
današnjem avstrijskem Koroškem (Pirjevec 2013: SBL in Ilich 2004: 402). Dalj časa je bila 
kuharica pri visoki gospodi, kjer je tudi dobila izkušnje za kasnejšo izdajo kuharske knjige. 
Leta 1856 se je v Ljubljani poročila s takrat že priletnim Valentinom Pleiweisom. Sin 
Valentin mu je tretjo poroko hudo zameril. Po poroki se je lotila kuharske knjige. Svoje 
izkušnje, napotke in nasvete je narekovala prijateljici Neži Lesar, jezik je nato popravil Anton 
Lesar. Izdala jo je leta 1868. 
4.2 SLOVENSKA KUHARICA 
»Kje pa hočete, Ve vse, izuriti se v tej prav za prav ženski umetniji, za katero ste tako rekoč 
ustvarjene?« (Pleiweis 1890: 3) 
Magdalena Pleiweis je v uvodu v kuharsko knjigo poudarila svoje poslanstvo, da bi koristila 
tovarišicam. Z jezikoslovnega vidika njen uvod nima takšne teže kot Vodnikov, pa vendar 
izpostavi pomembne elemente. Zanimivo je izpostavila potrebo po pismenosti in željo, da bo 
čedalje manj ljudi, ki ne bi znali brati. Njen namen je bil, da je kuharska knjiga napisana čim 
bolj razumljivo in domače tudi neučenim kuharicam. Zavedala se je, da so slovenski pisatelji 
pisali v čistejšem jeziku kot ona sama. Kateri izmed njih bi lahko iz tujega jezika prevedel  
izvrstne kuharske knjige. Vendar zmožnost v jeziku pa po njenem mnenju ne zagotavlja 
uspeha v kuhi, saj lahko pride do tega, da jed zgleda v realnosti čisto drugače, kot je opisana v 
knjigi. 
Kuharica je izšla v petih izdajah. Kasneje jo je temeljito predelala nuna Felicita Kalinšek, jo 
dopolnila in preuredila do te mere, da jo danes označujejo za njeno. Delo Kalinškove je 
nadaljevala redovnica Vandelina Marija Ilc, ki je kuharico posodobila in preuredila (Živčec 
2015: na spletu).  
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5. ANALIZA IN PRIMERJAVA KUHARSKIH KNJIG 
5.1 PISAVI 
Dodatna razločevalna lastnost med kuharskima knjigama je pisava. Valentin Vodnik je pisal v 
bohoričici, Magdalena Pleiweis pa v gajici. V nadaljevanju bom predstavila omenjeni pisavi. 
5.1.1 BOHORIČICA 
Bohoričica je prvi slovenski črkopis, ki je bil v uporabi od sredine 16. do sredine 19. stoletja. 
Njene temelje je postavil že Primož Trubar, ki je nemško pisavo prilagodil slovenskemu 
črkopisu. Adam Bohorič je bil prvi, ki ga je leta 1584 opisal v slovnici Proste zimske urice, 
Jurij Damatin pa jo je v prevodu Biblije prvi uporabil v praksi. Kasneje jo je Marko Pohlin z 
reformami neuspešno hotel spremeniti, za njim pa je bil Jernej Kopitar z idejo o nastanku 
novega, enotnejšega slovenskega knjižnega jezika in črkopisa. Zanj naj bohoričica ne bi bila 
primerna in smo potrebovali jezik, pri katerem bi vsaka črka zaznamovala svoj fonem. Torej 
se šumniki ne bi več zapisovali z veččrkji. Razlike v primerjavi s sodobno pisavo sem 
zapisala v spodnji tabeli. 
črka izgovorjava sodobna pisava 
z [c]  c 
zh [č] č 
ſ [s] s 
ſh [š] š 
s [z] z 
sh [ž] ž 
 
5.1.2 GAJICA 
Bohoričici sta sledili dajnčica in metelčica, vendar se je po abecedni vojni bohoričica spet 
uvedla kot edina slovenska pisava. Ideja o novi pisavi z enojnimi znamenji, ki bi zaznamovali 
posamezen fonem pa je še vedno živela. Posledično je nastala gajica Hrvata Ljudevita Gaja po 
sklopu češkega črkopisa znotraj ilirskega gibanja (Mugerli 2010: 46). Sprva pri nas ni bila 
dobro sprejeta, zaradi njenega izvora iz ilirizma, saj je bila njegova težnja opustitev 
slovenskega oz. kranjskega knjižnega jezika. V drugi polovici 19. stoletja je povsem 
izpodrinila bohoričico in jo uporabljamo še danes.  
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5.2 ANALIZA RECEPTOV  
Primerjave kuharskih knjig se bom lotila z analizo receptov. Za začetek bom analizirala po en 
recept iz vsake kuharske knjige in ju primerjala. V nadaljevanju bom recepta primerjala še z 
nekoliko sodobnejšo kuharsko knjigo iz leta 1989. 
Kot sem že omenila se sestavine kot del recepta do konca 18. in začetka 19. stoletja niso 
uporabljale. Pri Vodniku se recepti med seboj razlikujejo, pri nekaterih so sestavine natančno 
popisane, pri nekaterih pa samo delno. Na primer pri receptu za kuhanje ali koh navede na 
začetku pol unče masla, ki mu dodamo moko, nikjer pa ne navede količine le-te. Magdalena 
Pleiweis je za količine živil, poleg starejših merskih enot, npr. unča, lot, maslec in drugih, že 
začela uporabljati grame, vedno pa je zapisala obe količinski meri. 
Avtorja sta že v uvodih poudarila, da sta kuharski knjigi namenjeni gospodinjam. Želela sta 
jih čim bolje izobraziti in uveljaviti slovensko besedišče tudi v kulinariki. Njuno poslanstvo se 
izrazi tudi v receptih, saj nagovarjata v drugi osebi ednine, velelniku: zmešaj, postavi, precedi, 
zamešaj, pusti. Ob branju se nam to ne zdi nič nenavdanega, v primerjavi s sodobnimi recepti 
pa opazimo veliko odstopanje. Zanimivo bi bilo raziskati, kdaj se nagovor kuharskih receptov 
iz 2. osebe ednine spremeni v 1. osebo množine. 
Ker je Vodnikova kuharica prevod nemške, so vplivi le-te na več mestih. Največji so pri 
terminologiji, saj je besede prevajal po treh stopnjah, o čemer sem že pisala v sklopu 
Kuharske bukve. V kolikor besed ni našel po slovenskih pokrajinah ali v slovanskih jezikih, 
jih je prevajal – prevzemal. Ostanki nemščine se kažejo tudi pri stavčni stavi, kjer pogosto 
naletimo na pisanje glagolov na koncu stavkov, npr. 'mleka zavreti' in 'v moki povalaj'. 
Kuharske bukve vsebujejo tudi za slovenščino neznačilne nedoločne člene ena, eno in en, ki 
so prevodi nemških ein, eine, ein. Besedilo povezuje s prislovi: tedaj, kadar, potle, kakor.  
207. Smerslína s' vanilio. 
Dobro ſkup smçſhaj tri polizhe ſladke ſmętane, eno unzho preſjaniga zukra, eno bilko vanilie 
drobno ſtolzhene, en noshov ojſt ſtolzheniga muſkat zvęta, ſilno drobno inu tanko sręsanga 
lemon lupka. Poſtavi na sharjavzo, de vrè. Timzhaſi rastepi 12 belákov, enmalo vode sraven, 
tako dolgo, de ſo pęne; tę pęne permęſhaj v' ſmętano, naj ſe kuha ſkup. Varvaj pa, de ſe nevſiri 
ſmętana, ali nesagrise; tedaj terdno męſhaj med kuhanjam. Kader ſe goſto vkuha, poſtavi 




829. Vaniljna lédica (Vanille-Gefrorenes) 
Deni v mesengast kotliček 21 dkgr. (12 lotov) cukra, posamezno primešaj 12 rumenjakov, 
potem primešaj še dober liter (3 maslece) kafé-smetane in vaniljnega cukra, da lepo diši po 
njem. Potem postavi na ogenj in mešaj toliko časa da tekó kaplje, vreti pa ne sme; precedi v 
lepo skledo skozi sito, s poldrugo litrovo četrtino (maslecem) smetane kotliček in sito 
poplakni pa zraven precedi; zmes zamešaj in pusti, da se shladi (Pleiweis v Ilich: 1902: 827). 
5.3 TERMINOLOGIJA 
Pleiweisova je kuharsko knjigo pisala oziroma narekovala po lastnih kuharskih izkušnjah in ni 
izhajala iz prej napisanih receptov kakor Vodnik. Posledično je v besedilu vse manj ostankov 
nemščine, ki jih nadomestijo ustreznice, ki so v slovanskih jezikih že od indoevropščine ali 
cerkvene slovanščine. 
Skupno jima je, da sta pogosto ob uvajanju novega termina v oklepaju navedla še starejšega, 
širšemu ljudstvu bolj poznanega, npr. lédice (ledetine, zmrzline, Gefrorenes) pri Magdaleni 
Pleiweis in smerslina (Gefrornes) pri Valentinu Vodniku. Uporabljal je tudi slovenske 
dvojnice, npr. 'rezine ali šnite', gvirz ali dišava. 
Recepte za analizo sem izbirala po podobnosti. Tako sem lahko s primerjavo izrazov iz 
starejše in sodobnejše kuharske knjige s pomočjo Etimološkega slovarja, SSKJ2 in korpusom 
Gigafida ugotavljala današnji pomen, izvor, rabo in zaznamovanost izrazov. Preverila sem 
tudi, če so izrazi prisotni v Slovensko-nemškem slovarju Maksa PSNSa (PSNS). V obeh 
kuharskih knjigah najdemo merske enote, ki jih danes ne poznamo več. 
Uporabljene merske enote pri Valentinu Vodniku: 
 bokal – približno 1,5 l, 
 frakelj – prostorninska mera (1/8 l), 
 krugla – vrč, 
 libra – utežna mera 327,45 g, 
 lot – uttežna mera 17,5 g, 
 unča – utežna mera 14 dag, 
 koza – kozica. 
Dodatne pri Magdaleni Pleiweis:  
 funt – utežna mera, pribl. 454 g,  
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 palec – dolžinska mera 2,5 cm, 
 pedanj/pedenj – dolžinska mera pribl. 20 cm, 
 polič – prostorninska mera pribl. ¾ l.  
Ob analizi ostale terminologije sem si postavila vprašanje, čigavo besedje je imelo največji 
vpliv na slovensko kuharstvo.  
Kot je Valentin Vodnik že v uvodu zapisal, je črpal besedje iz slovenskih pokrajin, torej iz 
področij, kjer je bilo vsakodnevno v rabi. Veliko njegovega izrazja je danes v slovarju 
označenega s kvalifikatorjem nižje pogovorno, poleg tega pa je še vedno ohranjeno v narečjih. 
Nekaj izrazov je sicer zamrlo (sladka skoria, zvetna moka), vendar jih je večina še danes v 
rabi. Na drugi strani je večina izrazov Pleiweisove danes tudi del knjižnega jezika, kjer je 
Vodnikove izraze zamenjala z ustreznejšimi, npr: limonina lupinica, vanilja, cimet. Našla sem 
tudi termine, ki so jih danes zamenjali popolnoma drugi, npr. zalzen, zmrzlina, gvirz in drugi. 
Kuharske bukve Slovenska kuharica Komentar 
župa  
1. Prevzeto iz srvnem. suppe 




3. Dvojnica: juha  
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 1355 
6. PSNS: da 
juha 
1. Razvito iz ide. 
2. SSKJ2:  redka jed iz kakega 
živila ali iz vode, v kateri 
se je kuhalo meso 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 49882 
6. PSNS: da 
 
Standardizacija 
je šla v smer 
uporabe juhe, 




gnedelj = knedelj 
1. Prevzeto iz nem. Knödel  
2. SSKJ2: kval. nižje pog. cmok 
3. Dvojnica: cmok, danes 
žličnik 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 43, gnedelj: 0 
6. PSNS: ne  
 
cmok (knedelj) 
1. Prevzeto iz 
pomena ‛močnata 
jed’ in ‛zaušnica’ sta se 
razvila 
iz onomatopeje *cmokъ̏ 
2. SSKJ2: kuhana močnata jed 
kepaste oblike 
3. Dvojnica: / 
Prevladala je 
uporaba termina 





4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 5823 
6. PSNS: da  
 
kastrola 
1. Prevzeto iz nar. nem. Kastrol 
2. SSKJ2: kval. nižje pog. 
kozica, posoda 
3. Dvojnica: kozica, posoda 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 116 
6. PSNS: da  
lonec 
1. Enako psl. in csl. izvor iz lat. 
in ide. ali gr. 
2. SSKJ2: posoda valjaste 
oblike za kuhanje 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 16.607 
6. PSNS: da 
 
skleda ali  
1. Prevzeto iz 
rom. refleksa za lat. scutella 
2. SSKJ2: večja, navadno 
okrogla posoda 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 14690 
6. PSNS: da 
koza  
1. Izpeljano iz pomena koza 
pisker 
1. Prevzeto iz  srvnem. phister 
2. SSKJ2: pog. lonec 
3. Dvojnica: lonec (16607) 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 1772 








Kastrola ostaja v 
narečnem 
govoru, pisker je 
kar pogosto 
rabljen, kljub 






2. SSKJ2:  nar. okrogla lončena 
posoda, navadno s tremi 
nogami ali brez njih 
3. Dvojnica: kozica 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 9756 (tudi živali) 
6. PSNS: da 
pleh s pomenom model 
1. Prevzeto iz 
avstr. nem. model ‛pekač’ 
2. SSKJ2: posoda za pečenje 
kruha, potice, zlasti lončena 
3. Dvojnica: pekač 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: skoraj 0 
6. PSNS: da 
pleh 
1. Prevzeto iz srvnem. blëch 
2. SSKJ2: nižje pog. pločevina 
3. Dvojnica: pekač 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: le za avtomobile 
6. PSNS: da 
srovo maslo 
1. Nastalo iz pie., psl. surov, 
kisel, vlažen 
2. SSKJ2: ki ni kuhan 
3. Danes surov 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 7 
6. PSNS: ne 
 
sirovo maslo starinsko (16.st) za 
surov 
1. Nastalo iz pie., psl. surov, 
kisel, vlažen 
2. SSKJ2: ki ni kuhan 
3. Danes surov 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 11 
6. PSNS: da 




samo maslo, saj 
je za prekuhano 





1. Prevzeto iz srvnem. buter 
2. SSKJ2: nižje pog. (surovo) 
maslo 
3. maslo 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 967 




cuker, presjan cuker 
1. Prevzeto iz nem. Zucker 
2. SSKJ2: kvalifikator pog. 
sladkor 
3. Dvojnica: sladkor 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 496 









nudel danes nudelj 
1. Prevzeto iz nem. Nudel 
2. SSKJ2: nižje pog. rezanec 
3. Dvojnica: rezanec 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 10 
6. PSNS: da  
 
rezaneci, nudelj (v receptu so v 
pomenu krapci in ne nudli) 
1. Izhaja iz ide. 
2. SSKJ2: izdelek za zakuho 
iz rezančnega testa v obliki 
krajših trakov 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: reza-nec 
5. Raba: 8911 








1. Izhaja iz lupiti  
2. SSKJ2: s sadeža, gomolja 
odstranjena lupina, navadno 
limonina lupinica 
1. Izhaja iz psl. lupiti 









3. Dvojnica: olupek 
4. Bpo: lup-ek 
5. Raba: 31 
6. PSNS: da 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: lupin-ica 
5. Raba: 1637 
6. PSNS: da 
 
celoten olupek, 





1. Neznan izvor: Zimmtrinde 
(cimetova skorja) 
2. V slovarjih: Vorenc, PSNS, 
Sinonimni  
3. Dvojnica: cimet 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: / 
6. PSNS: da 
cimet 
1. Prevzeto iz star. nem. 
Zimmet 
2. SSKJ2: posušeno lubje 
cimetovca, uporabljano kot 
dišava 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 7558 




cimet je v 
splošni rabi. 
zvetna moka 
1. Prevzeto iz Auszugsehl, fein 
2. Pomen: najboljša moka tipa 
405;  pšenična moka 
(Bogataj 2011: 241) 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: / 
6. PSNS: da 
 
lepa moka v pomenu fein, fina 
1. Prevzeto iz nem. fein  
2. SSKJ2: zelo droben, zelo 
tanek 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 3 





Danes sta oba 





1. Prevzeto iz nem. Flicken 
(krpica) 
2. SSKJ2 (krpica): izdelek za 
zakuho iz rezančnega testa, 
navadno kvadratne oblike 
blek 
 
Blek ostaja v 
narečjih med 
tem, ko je v 




3. Dvojnica: krpica, flek 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 100 
6. PSNS: da 
fila ali maženje 
1.  Prevzeto 
iz nem. füllen ‛polniti’ 
2. SSKJ2: mešanica živil, ki se 
daje, maže med plasti testa 
3. Dvojnica: nadev 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 615 
6. PSNS: ne 
 





mandelnov lok, mandelpegen 
1. Prevzeto iz nem. 
Mandelbogen (bogen – lok) 
2. SSKJ2: / 
3. Dvojnica: mandeljevi loki 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 1 
6. PSNS: ne 
mandelnov zapognjenec 
1. Nastalo iz psl. 
2. SSKJ2: pecivo, ki se 
oblikuje z zapognjenjem 
enega dela čez drugega 
3. Dvojnica:  
4. Bpo: zapognjen-ec 
5. Raba: 0 
6. PSNS: da 




7. Prevzeto iz nem. Vanille 
8. SSKJ2: / 
9. Dvojnica: vanilja 
10. Bpo: se ne da 
11. Raba: 20 
12. PSNS: ne 
 
vanilja 
1. Prevzeto iz  it. vaniglia 
2. SSKJ2:  
3. Dvojnica:  
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 2138 
6. PSNS: ne 
 






smerslina danes zmrzlina 
1. Češko, slovaško sladoled  
ledica 
1. Nem. Eis (led), stcsl. led 
Danes je v 
splošni rabi le 
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2. SSKJ2: kvalifikator 
gastr. sladoledu podobna 
ledena krema iz jajc 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 390 
6. PSNS: da 
2. SSKJ2: ledica danes 
svetleča dioda 
3. Dvojnica: sladoled 
4. Bpo: led-ica 
5. Raba: le pod novim 
pomenom 
6. PSNS: da 
 
sladoled, vendar 





iz nar. avstr. nem. Struckel, 
kar je nar. različica 
od Strudel 
2. SSKJ2: kuhana jed, zlasti iz 
vlečenega testa z različnimi 
nadevi 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 4634 
6. PSNS: da 
štrukelj/ štrudelj: lahko pečen ali 
kuhan 
jabolčni štrukelj je štrudelj 
ljubljanski štrudelj – listnato 
testo 
1. Prevzeto iz nem. Strudel 
2. SSKJ2: pecivo iz kvašenega 
razvaljanega in zvitega 
testa z različnimi nadevi: 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 395 
6. PSNS: ne 





štrudelj pa zgolj 
pečeno. 
polivka/zos 
1. Prevzeto iz nem. Soße 
2. SSKJ2: nižje pog. omaka 
3. Dvojnica: polivka iz ide. 
4. Bpo: poliv-ka 
5. Raba: 666 
6. PSNS: ne  
 
zalzen 
1. Prevzeto iz nem. 
Sauce  ‛sladek’ je 
torej ‛okusen, začinjen’, 
prvotni pa ‛slan, soljen’ 
1. SSKJ2: / 
2. Dvojnica: / 
3. Bpo: iz nemščine 
4. Raba: 8 













1. Prevzeto iz nem.  das 
Kochen, izposojeno 
iz stvnem. kohhōn ‛kuhati’, 
tudi csl. 
2. SSKJ2: kuhati:  delati hrano 
(bolj) užitno z delovanjem 
toplote 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: se ne da 
5. Raba: 21698 




Izraza nista več 
v rabi 
gvirz 
1. Prevzeto iz nem. Gewürz 
2. SSKJ2: dišava: snov, ki daje 
hrani prijeten vonj in okus 
3. Dvojnica: dišava 
4. Bpo: iz nemščine 
5. Raba: 1 
6. PSNS: ne  
 
stolčena dišava (gvirec) 
1. Tvorjeno iz ide. 
2. SSKJ2: dišava: snov, ki 
daje hrani prijeten vonj in 
okus 
3. Dvojnica: / 
4. Bpo: / 
5. Raba: 11959 
6. PSNS: da 
 
 







Kuharske knjige so bile dostopne le v tujih jezikih, ki pa jih gospodinje niso razumele. 
Vodnik jim je s prevodom nemške kuharice stopil naproti. Pisal je, da bi razširil terminologijo 
na čim več področjih, kar mu je vsekakor uspelo. Ponekod je sicer zašel v purizem in je na 
primer 'Knödel' prevedel v 'gnedel'. Besede je iskal po slovenskih pokrajinah, zato tudi danes 
te besede še najdemo v narečjih in nižjem pogovornem jeziku. Večkrat je poudaril tudi svojo 
zmotljivost in obljubil popravke v prihodnjih natisih. Pleiweisova je besedje črpala iz lastnih 
izkušenj v kuhanju, zato v njenem besedilu ne najdemo veliko besed nemškega izvora, temveč 
prevladujejo besede slovanskega in praindoevropskega izvora. Trudila se je biti čim bolj 
razumljiva, da bi tudi manj izkušenim kuharicam jedi uspele tako, kot so opisane. V receptih 
sta uporabila glagole v velelniku druge osebe ednine, kar ni značilno za sodobne kuharske 
knjige. Prav tako bi se danes zdelo nenavadno, če bi bile količine opisane le na približno in 
recepti ne bi vsebovali fotografij. 
Recepte bi lahko razumeli kot neke vrste pretiravanje pri ekskluzivnih, splošnemu ljudstvu 
nedostopnih sestavinah v času, ko je bila glavna jed kranjskih gospodinjstev močnik. Prava 
vloga kuharskih knjig se pri nas začne šele pri kuharski knjigi Magdalene Pleiweis, kjer se 
zgolj jezikovna vloga prelevi še v nacionalno, o čemer govori tudi spodnji citat. 
»Če parafraziramo, imajo kuharske knjige pri oblikovanju nacionalne kuhinje takšno vlogo, 
kot jo imajo v jezikoslovju slovarji, ko kodificirajo in uveljavljajo obstoj državnega jezika. So 
medij za utelešanje in definiranje predstave o nacionalni kuhinji, ki poveže heterogenost 
kuharskih praks v izbran vzorec najreprezentativnejših jedi.« (Starec 2007: 25) 
Obe kuharski knjigi predstavljata neprecenljivo kulturno in nacionalno vrednost, kar 
dokazujejo njune vnovične analize in obravnave. Vodnik je začel tradicijo kuharskih knjig v 
slovenščini, nadaljevala pa jo je Magdalena Pleiweis, katere izročilo se še danes po mnogih 
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8. 8.1 PRILOGA 1  
Izjava o avtorstvu 
Izjavljam, da je diplomsko delo v celoti moje avtorsko deloter da so uporabljeni viri 
inliteratura navedeni v skladu s strokovnimi standardi in veljavno zakonodajo. 
 







9. KUHARSKE BUKVE (10 RECEPTOV) 
Shupe ali Juhe:  
I. Shupe. 
I. Rumena shupa s' knedelni is Sagô 
Rumena shupa s' gnędelni is fago; braune 
Suppe 
 
Eno, ali vezh liber (funtov), 
puſtiga govejiga meſa sréshi na resíne ali 
ſhnite, jih potolzi, v’ moki povalaj, dêni v’ 
kaſtrolo v’ rasbéleno maſlo; perdeni 
ſtolzheniga gvirza ali diſhave; in puſti, de ſe 
ſpêzhe. — Drugiga govejiga meſa perſtavi po 
navadi kuhat, sraven en malo basilike in 
peterſhila; ga ſpéni, in oſoli. — Kadar je uno 
meſo v’ kaſtroli pezheno, perlivaj od te 
kuhane shupe v’ kaſtrolo, kakor je ſizer 
navada de ſe rumena shupa naredí. — ˛Sago 
sberi, operi, inu poſébej perſtavi kuhat na en 
malo zhiſte goveje shupe, de ſe na teſnim 
kuha, ino de ſe ne ras-kuha. Kadar je ˛Sago 
doſti kuhan, ga réshi s’ shlizo is lonza na 
knédelne ali zmoke v’ ſkledo; vli gori 
rumeno shupo, ktéra je ſpredaj popiſana; jo 












48. Mersla selena polivka, ali soſ. 
Terdo kuhaneh jajz rumenake  
rasmęli na drobno, potręſi s' zukram,  
polì s' jeſiham, permeſhaj drobno  





58. Klobaſe od rajsha. 
Naredi inu svalaj teſto, kakor sa  
nudelne. V' eni kosi puſti mlęka  
savręti, deni notri rajsha kuhat (na tri  
maſelze mlęka eno unzho) de bo mehek  
inu goſt. Potle ga deni v' ſklędo,  
ſroviga maſla sa velikoſt eniga jajza, tri  
jajza notri vbì, zukra inu ſladke  
ſkorie sraven, premęſhaj vſe vkup dobro.  
Pomashi to na svalano teſto po  
debeloſti eniga noshoviga roba, rasręshi ga  
na ſhtir dęle krisham, savì ſkup kakor potizo. 
Pomashi eno ſklędo ali koso  
s' ſrovim maſlam, poloshi svite  
klobaſe v' njo; rashverklaj tri jajza v' en  









debelost nožoviga roba 
skleda ali koza 
potica 
razžvrkljaj 
dolaj inu goraj 
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sherjavzo dolaj inu goraj, inu sapezi,  
de bodo rumene inu vender ſoknate. 
Jajzhne inu Mlęknate jedi  
60. Kuhanje, ali koh. 
Pol unzhe ſroviga maſla pozhaſi  
rastopi na ſlabi sherjavzi v' eni kosi,  
vender tako, de ſe ne rasbęli, puſti  
ſtopleniga nad majhino sherjavzo ſtati.  
Potle per malim pozhaſi moko  
petręſaj, inu sraven meſhaj, de ſe svalki  
neſturę vender sagoſtí. Poſębej savri  
en bokal mlęka, tiga vręliga pozhaſi  
notri vlivaj, potle puſti okup pomalim vręti 
med pridnim męſhanjam. Sadnizh  
odgrabi sherjavzo ſpodaj prozh, pokri  
koso, deni sherjavze na verh, de ſe  
kuhanje sgoraj rumeno sapezhe. Kader  
daſh na miso, potręſi po verhi s'  
zukram, inu ſladko ſkorio. 
 
X. Kuhanje, ali Koh. 
103. Jabuzhno kuhanje. 
Oluplene jabuka dinſtaj, jih  
preshmi ſkusi ſito; pol libre pretlazhenih  
jabuk, poldrugo unzho putra męſhaj v'  
ſklędi rahlo; permęſhaj eno unzho  
oluplenih drobno ſtolzhenih mandelnov,  
sręsanih lemonovih lupkov, deſęt  
rumenakov dobro rastepenih. Od pęt  
vsami bęlak, ga raſtepi, eno unzho  
preſejaniga zukra, to dvoje permęſhaj  
pozhaſi v' sgoraj popiſano kuhanje;  
pomashi koſítarnizo inu obod s' ſrovim  


































66. Mandelnovi loki, ali  
mandelpegni. 
Olupi eno unzho saurętih  
mandelnov, ſtolzi jih s' ſhęſt lotmi preſjaniga  
zukra. potle męſhaj pol ure s' tręmi  
belakmi od jajza; potle lemonoviga  
lupka drobno sręsaniga notri. Pleh ſe  
sgreje, s' voſkam pomashe, enmalo  
obriſhe. Is unigi męſhanja ſturi  
podolgaſte bleke, jih naloshi ua pleh.  
deni v' pęzh, de ſe rumeno sapezhejo;  
potle jìh lępo vsdigni s' lopatzo, zhes  
valar sakrivi; takrat ſo mandeluovi  
loki dodęlani. 
bandelzi 




lemonov lupek (danes ribana) 














81. Mandelnov ſhtrukel. 
Teſto naredi, kakor sa druge  
ſhtrukle navada. Fillo, ali maſhenje pa  
ſturi tako: sa en jajze velikoſt maſla  
meſhaj v' ſklędi do rahliga, permęſhaj  
potle eno unzho oluſhenih drobno  
ſlotzhenih mandelnov, tri zęle jajza, inu  
tri rumenake, pol nuzhe preſjaniga  
zukra, sresaniga lemonoviga lupka, en  
frakel ſladke ſmętane. Teſto potegni  
na s' moko potręſenim perti na tanko;  
pomashi s' męſhanjam, savì, poloshi  
naokroglo v' eno s' maſlam masano  
ſklędo, obdeni obod, polì s' vręlim mlękam; 
sdol inu sgor sherjavzo;  
pezi pozhaſi, zhe ſe ſuſhì, polivaj s'  















IX. Poſtne inu moknate jędi. 
86. Sladke ſkorie nudelni. 
Męſhaj v' ſklędi eno unzho ſroviga  
maſla , permęſhaj dva zęla jajza inu  
pęt rumenakov, perlì en ſrakel mlazhne  
ſmętane, inu pozhaſi ſhtir shlìze  
ſpraneh voloveh droshá, naſej notri eno  
libro zvetne moke; ſturi teſtó, inu ga  
sgnedi; deni ga na s' moko potręſeno  
dilo, svalaj ga na en perſt debeloſti,  
vręshi ga s' biſihkotnim modlam na  
blęke. Poſębej smęſhaj ſhtir lote  
preſjaniga zukra inu en lot ſtolzhene  
preſjane ſladke ſkorie ſkup. Pomashi eno  
veliko koso s'maſlam, obloshi dno s'  
nudelni, potręſi jih s' zukram inu ſladko 
ſkorio; potle naloshi ſpęt eno lęgo  
nudelnov, inu ſpęt potręſi, inu tako  
dalaj, de pride vſe notri v' koso inu  
ſpęt po verhi potreſi; puſti jih gor iti;  





frakel perli (prilij) 
volove droži 
zvetna moka 
sturi  - naredi 
zgnedi, zvalaj 






125. Repunzlova salata 
283. Repuncelova salata 
125. Repunzlova ſalata. 
Zhędna oprana ſalata ſe vloshi na  
ſklędo, v' ſrędo ſe poſtavi en kuhani 
kavlifior. Terdo kuhane jajza olupi,  
belak peſębej drobno rasſękaj, inu  
repunzel 







rumenake poſębej; tudi drobno rasſękaj  
kuhano pęſo; s' tim ſękanjam narędi  
kúpzhike po ſalati ſemterkje po lępi  
verſti, eden sa drugim; oſoli, daj olja  
inu jęſiha ſhe popred preden ſekanje  
gori rasloshiſh. 
Smerslina (Gefrornes) 
207. Smerslína s' vanilio. 
Dobro ſkup smçſhaj tri polizhe  
ſladke ſmętane, eno unzho preſjaniga  
zukra, eno bilko vanilie drobno  
ſtolzhene, en noshov ojſt ſtolzheniga  
muſkat zvęta, ſilno drobno inu tanko  
sręsanga lemon lupka. Poſtavi na  
sharjavzo, de vrè. Timzhaſi rastepi 12  
belákov, enmalo vode sraven, tako  
dolgo, de ſo pęne; tę pęne permęſhaj  
v' ſmętano, naj ſe kuha ſkup. Varvaj  
pa, de ſe nevſiri ſmętana, ali  
nesagrise; tedaj terdno męſhaj med  
kuhanjam. Kader ſe goſto vkuha, poſtavi  
hladít. Potle deni v' koſitarnizo, kakor  











Sadje hraniti inu kisati (Einmaden) 
241. Repo hraniti 
Skopli jamo na ſhtir vogle v' tla,  
obloshi jo na ſtranęh s' dilami inu  
ſlamo, naſuj notri rępo; poſtavi pokonzi  
en ſkupnek ſlame na njo, inu jo  
pokrì ſlamo, potle s' parſtjo sakrì,  
vender de po konzi poſtavleni ſkupnek ven  
is parſtì molí; v' ſkupnek vtakni en  
kol, na kol povęsni en lonez, de  
samòk od deshja nepojde notri, inu de  
po ſkupneki rępa duſhek ima, tako ſe  
hrani zhes simo do pomladi. 
skupneki 
dušek 
10. SLOVENSKA KUHARICA (10 RECEPTOV) 
31. Žemeljni cmoki (knedeljci)  
Kadar se ti pešamelj shladi, začni ga mešati, 
vmes primešaj za noževo špico stolčene 
dišave (gvirca) in limoninih lupinic, tri 
rumenjake, iz beljakov napravi sneg, tri žlice 
ribanega kruha, eno žlico moke, vse to rahlo 










juhi razkuha, primešaj še malo kruha ali 
moke, zdaj diljo potresi z moko, deni na njo 
testo , razvaljaj ga kot klobaso, zreži ga 
enakomerno kot orehe, okroži jih in zakuhaj 
v vrelo juho, ali v maslu opohaj; to je za 6 
oseb. Če hočeš naredii iz tega fancelj, deni 
vmes še eno žlico kisle smetane, pleh z 
maslom namaži, testo za prst debelo 
razravnaj in v roru zapeci, da bo bledorujavo, 
potem z modelčki izreži (izštihaj) in deni na 
vrelo juho. Ako hočeš na sopari kuhati, 
namaži primeren model z maslom, potresi ga 
z malo ribanim kruhom, deni testo vanj in 
skuhaj. Kuhano ven stresi, da se hladi, zreži 
ga na za prst debele zrezke, potem izštihaj ali 
na kocke zreži in vrelo juho gor zlij. 
*Ima še sirove in krompirjeve cmoke, tudi 
cmoke (knedeljne) s češpljami 












197. Paradajzarjeva polivka. 
Skuhaj 3–4 paradajzarje na goveji juhi; 
razgrej za pol jajca masla, deni notri žličico 
stolčenega cukra, ko penice požene, dve žlici 
moke, in naredi roštanje lepo rumeno, potem 
notri pretlači paradajzerje s tisto juho vred, ki 
je zraven; če hočeš sladko, deni še cukra, 
zalij z juho, kolikor je treba. Kadar je 








Dober kruh in potice 
676. Mandeljnova potica, kako se naredi? 
Dobro vzhajan hlebček testa (glej št. 672) 
enakomerno razvaljaj na z moko potresenem 
prtu; pomaži ga z mandeljnvo filo, potresi še 





terdo vkup zvij 
na kolo zavij 
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in dvema pestema ribanega kruha; ob kraji, 
če je debelejše, testo obreži, trdo vkup zvij, 
na kolo zavij, v pomazan model deni, vkup 
potlači in na gorko vzhajat deni, ko vzide, s 
pomazilm pomaži, pa počasi speci. 
pomazan model 
vkup potlačiti 
vzhajai – vziti 
pomazilo 
Močnate jedi ali kuhi (kohi) 
570. Jabelčen krem-kuh 
Desetim tofeljnom ali mošancigarjem izkroži 
s šteharjem peške, potem jabolka olupi, v 
cukreni vodi skuhaj, ter na sito deni, da se 
odtečejo. Pomaži skledo z maslom, deni notri 
odtekla jabelka (jabelko zraven jabelka), in 
napolni (filaj) jih v sredi z zalznom. Deni v 
pisker 6 rumenjakov, vaniljnega in druzega 
cukra, pa poldrugo litrovo četrtino (en 
maslec) dobre kafe-smetane, ter pri ognji 
šprudljaj, da se ti zgosti, potem še vmes 
prišprudljaj dveh beljakov trd sneg, to čez 
jabelka polij, zapeci, da se zarumeni, pa daj 
na mizo. Toliko ga je za 5 do 6 oseb. 
 
910. Krhljak (Klötzenbrot). 
Skuhaj 14 dekagramov (unčo) suhih hrušek, 
14 dekagramov (unčo) češpelj, mrzlim peške, 
peclje, muhe, koščice otrebi in na nudeljce 
zreži, olupi 14 dekagramov (unčo) 
mandeljnov in jih tudi nekoliko zreži, zberi 
in operi rozin in vamprljev, zreži tudi na 
nudljce 14 dekagramov (unčo) fig, 14 
dekagramov (unčo) dateljnov, za 5 kr. 
citronati, prideni tudi 14 dekagramov (unčo) 
celih pinol, za 5 kr. pomarančnih celteljcev, 































dišave (gvirca) in limoninih lupinic. Zdaj 
vzemi malo več ko iz treh litrovih četrtin 
(enega poliča) bolj črne moke vzhajano testo, 
čez pol ga prereži, polovico ga razmečkaj 
med zgoraj omenjeno, in malo ruma, drugo 
polovico pa razvaljaj, poravnaj zameso vrhu 
kot štruco, potem testo vkup zapogni, da se 
uno nič ven ne vidi, pa dobro vkup potlači, 
da se sprime in je tri prste visoka; deni štruco 
na pomazan pleh (da pride guba na pleh); ko 
vzide, pomaži jo in speci v ne prehudi peči. – 
Če hočeš slabejega, vzemi več hrušk, manj 





vzide ne prehuda peč 
slabejega 
702. Mandelnovi zapognjenci. 
Deni v mesengast kotliček 171 2⁄  dekgr. (10 
lotov) cukra in malo vode, postavi na ogenj 
in kuhaj, tako da se, ko od žlice kane, 
potegne ko las (temu se pravi préden cuker 
[Zucker-Spinnat]); potem deni notri 14 
dekgr. (unčo) olupljenih stolčenih 
mandeljnov, in mešaj na ognji, da se cuker 
posuši. Potem deni notri še eno žlico lepe 
moke in še malo mešaj ter precej gorko 
presejaj skozi kruhov ribežen; to, kar ostane 
na njem, še malo stolci in zraven deni; 
posebej naredi iz dveh beljakov sneg in vanj 
rahlo zamešaj te mandeljne, malo limonine 
lupinice, pa malo limoninega soka. Z voskom 
namaži gorak plehast zapognjen model; ko se 
shladi, ga še malovrh z maslom pomaži; 
namaži oblate na zgornji strani z beljakom, 
nanje tega mešanja z nožem enakomerno 
namaži za pol prsta na debelo, potem na dva 
mesengast kotliček 
ko od žlice kane 
preden cuker 
lepa moka 




vročina peči, ko iz nje vzameš kruh 
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prsta široke in mali pedenj dolge bleke zreži, 
in na zapognjen model pokladaj ter speci v 
taki vročini, kakoršno ima peč, ko iz nje 
vzameš kruh. 
648. Mandelnov štrukelj 
Testo naredi iz poldruge litrove osmine (1 2⁄  
masleca) moke (glej št. 45 vlečeno testo), 
potem vmešaj 8 dekgr. in 71 2⁄  grama (pet 
lotov) sirovega masla, primešaj pet 
rumenjakov, 5 dekagramov in 21 2⁄  grama (3 
lote) stolčenega cukra, malo limoninega ali 
pomarančnega cukra za duh, malo drobno 
zrezane citronati, iz vseh petih beljakov trd 
sneg in 7 dekagramov (4 lote) stolčenih 
mandeljnov. Testo razvaljaj, razvleci, s tem 
enakomerno pomaži, malo s kruhom potresi, 
rahlo vkup zavij, in v pomazanem modlu 
speci. Ob kraji pa testo vselej obreži, kar je 
debelega. 
*štrukelj: lahko pečen ali kuhan, uporablja 
tudi štrudelj (njen jabolčni štrukelj je danes 
štrudelj, v ljubljanskem štrudlju je 








ob kraji testo obreži 
658. Hruškovi rézanci. 
Testo naredi kakor za sirove rézance; potem 
zreži dve pesti pecljev in pečk zbranih 
mehkih hrušek (tepke so prav dobre) s krivim 
nožem, zarumeni na maslu dve pesti ribanega 
kruha, primešaj vanj dve jajci, zrezane 
hruške, malo cimeta in cukra, testo razvaljaj, 
spet s tem filaj kakor sirove rézance, ravno 








*takšni nudlji bi bili danes poimenovani 
krapci. 
 
Kaj se dá za solato. 
486. Zelen regrad. 
Naglo ga v slani vodi skuhaj, odcedi in polij 
še z mrzlo vodo, potem ga potresi s poprom, 
zabeli ga z oljem in jesihom, prideni mu 





Češplje v vosku hranjene 
Dobro zrele češplje odtrgaj z drevesa, da niso 
nič počene ali stlačene, pa z repkom morajo 
biti. Raztopi voska, deni ga v majhno bolj 
globoko skledico in postavi v gorko vodo, da 
se ne strdi. Primi vsako češpljo za repek, 
pomoči jo dobro v vosek do kraja, in 
pokladaj na snažno desko, da se osušijo. V 
pripravno škatljo ali kištico pa deni na dva 
prsta sipe (drobnega peska), položi vrsto 
češpelj, zasuj jih s sipo, potem položi vrhu 
papir, pa spet češplje, in zasuj jih kakor prej; 
tako delaj, dokler jih imaš kaj, na vrhu jih pa 
še dobro zasuj, in to posodo hrani na suhem 
hladnem kraju. Tako čakajo presne (frišne) 
do pusta, tudi do velike noči. Kadar jih hočeš 
na mizo dati, poberi jih in iz voska olupi, pa 
na okrožnik z zelenim papirjem obložen 













Lédice (ledetine, zmrzline, Gefrorenes) 
829. Vaniljna lédica (Vanille-Gefrorenes) 
Deni v mesengast kotliček 21 dkgr. (12 







rumenjakov, potem primešaj še dober liter (3 
maslece) kafé-smetane in vaniljnega cukra, 
da lepo diši po njem. Potem postavi na ogenj 
in mešaj toliko časa da tekó kaplje, vreti pa 
ne sme; precedi v lepo skledo skozi sito, s 
poldrugo litrovo četrtino (maslecem) smetane 
kotliček in sito poplakni pa zraven precedi; 
zmes zamešaj in pusti, da se shladi. 
kafe-smetana 
teko kaplje 
sito 
zmes zamešaj 
 
 
